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MOULE SOUPLE RIGIDIFIE. 

(§) Le moule pour preparation culinaire comporte une 
base (1 ) en un materiau souple possedant une paroi laterale 
(3) dont I'extremite superieure dSfinit une ouverture (5), et 
une armature rigide (7). La base (1 ) comporte une couronne 
superieure (4) s'etendant radialement vers I'exterieur de la 
paroi laterale (3) au niveau de I'ouverture (5). L'armature 
annulaire (7) estfixee a cette couronne superieure (4), sur 
toute la peripherie et a une distance predeterminee de 
Touverture (5). 
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MOULE SQUPLE RIGIDIFIE 

La presente invention concerne un moule utilise 
pour realiser des preparations culinaires du type 
5 gateaux, patisserie. . . 

On connait des moules en matiere metalliques qui 
presentent une tres grande rigidite, ce qui ne facilite 
pas le demoulage de la preparation. 

On connait aussi des moules en silicone qui ont 

10 l'avantage de passer au four, au four a micro-ondes, au 
r6f rigerateur, au congelateur et au lave vaisselle sans 
subir d' alteration, mais, qui du fait de la grande 
elasticite de la matidre, manquent de rigidite. 
Cependant on peut citer trois inconvenients ayant leur 

15 origine dans sa grande Elasticite : le demoulage de la 
preparation est difficile, la manipulation du moule est 
peu aisee du fait de la facile deformation du moule et 
la preparation non cuite (souvent liquide) peut 
facilement deborder pendant la manipulation du moule. 

20 Des solutions ont 6te proposees pour obtenir un 

moule suffisamment souple par la realisation de 
surepaisseur localisees de matiere. Cependant les 
performances obtenues pour le demoulage et pour le 
maintien de la preparation liquide ne sont pas tou jours 

25 satisf aisantes . 

Le brevet FR 1 590 193 decrit un moule en 
elastomere silicone pour la fabrication de confiserie, 
constitue par un element souple dans lequel plusieurs 
alveoles sont realisees et par une armature metallique 

30 rigide noyee dans la masse de 1' element souple 
s'etendant sur toute la hauteur de I 7 element. Le 
demoulage des confiseries se fait par la realisation 
d'une poussee sur le fond de 1' element souple afin de 
le retourner a la maniere d'un gant, toute la hauteur 

35 du moule etant rigidifiee. Cette operation de demoulage 
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est delicate, demande des efforts assez importants et 
risque d' endommager les confiseries que l'on veut 
demouler . 

Le probleme pose est de realiser un nouveau moule 
5 pour preparation culinaire assurant le maintien de la 
preparation liquide et permettant un demoulage tres 
aise de la preparation solide. 

La solution proposee est un moule pour preparation 
culinaire comportant une base en un materiau souple 
10 possedant une paroi laterale dont l'extremite 
super ieure definit une ouverture, et une armature 
rigide annulaire. Selon 1' invention, le moule comporte 
une couronne super ieure s'etendant radialement vers 
l'exterieur de la paroi laterale au niveau de 
15 1'ouverture de la base, 1' armature annulaire etant 
fixee a cette couronne superieure, sur toute la 
peripherie et a une distance predeterminee de 
1' ouverture. 

Par cette disposition particulidre de 1' armature, 
20 on comprend facilement que les avantages de la 
souplesse des moules en matiere du type silicone sont 
conserves . 

De plus, corame 1' armature rigide est localisee 
uniquement au niveau de 1'ouverture de la base et 

25 radialement decalee de celle-ci, le demoulage de la 
preparation culinaire se trouve grandement facilitee : 
il suffit d' une simple pression exercee vers le bas sur 
1' armature annulaire, le fond du moule etant pose sur 
un support. Entrainee par la couronne superieure, la 

30 paroi laterale du moule se courbe et se retourne sur 
elle-meme, permettant un demoulage simple, sans effort 
et ne pouvant pas abimer la preparation culinaire. 

II n'est plus necessaire d'exercer une poussee sur 
le fond de moule ni de le retourner comme un gant, ce 

35 qui est complique et delicat. 
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Contrairement a ce que l'homme du metier pouvait 
craindre, le fait de rigidifier uniquement au niveau de 
l'ouverture de la base et a une certaine distance 
radiale de celle-ci confere une rigidite suffisante 
pour maintenir la preparation liquide pendant sa 
manipulation. 

La rigidite conferee est aussi suffisante pour 
pouvoir utiliser des ustensiles de prehension, par 
exemple des manche amovibles 

Une autre solution au probleme pose est un procede 
de demoulage d' une preparation culinaire hors d'un 
moule comportant une base en un materiau souple 
comprenant une paroi de fond et une paroi laterale dont 
I'extremite superieure definie une ouverture, et une 
armature rigide. Selon cette solution, on pose le fond 
du moule sur un support , et on exerce, en direction du 
support, de fagon a courber la paroi laterale, une 
pression sur 1' armature prealablement fixee sur toute 
la peripherie, a une distance predetermines et au 
niveau de l'ouverture. 

D'autres particularity et avantages de 1' invention 
apparaitront dans la description ci-dessous d' un mode 
de realisation donne & titre d' exemple non limitatif. 

Aux dessins annexes : 

- la figure 1 represente une vue en perspective 
d'un moule selon 1' invention ; 

- la figure 2 represente un moule vu de haut ; 

- la figure 3 represente une vue en coupe selon 
l'axe III-III d'un moule ; 

- la figure 4 represente, vue de haut, une armature 
rigide utilisee dans un moule selon la presente 
invention ; 

- la figure 5 represente une vue en coupe selon 
l'axe V-V d'une armature rigide ; et 
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- la figure 6 represente une vue en coupe agrandie 
de la zone VI de la figure 3. 

Tel qu'on peut le voir aux figures 1 et 3, le moule 
selon la presente invention comporte une base 1 en un 
5 materiau souple, par exemple en silicone. Cette base 1 
forme le recipient a l'interieur duquel la preparation 
culinaire peut etre disposee. Cette base comporte un 
paroi de fond 2, une paroi laterale 3 et une couronne 
superieure 4 servant de rebord qui s'etend radialement 
10 a partir de la partie superieure de la paroi 
laterale 3. 

Pour un diametre de l'ouverture 5 de 1' ordre de 
240mm, l'epaisseur de la couronne 4 est en general 
comprise entre 0,5% et 1,5% de ce diametre, de 
15 preference 1%. Dans un mode de realisation 
pref erentiel, l'epaisseur de la couronne 4 est du meme 
ordre de grandeur que les parois de fond 2 et 
laterale 3, et de preference, est comprise entre 2 et 
4mm. 

20 1/ extremite superieure de la paroi laterale 3 

delimite une ouverture 5 par laquelle la preparation 
peut etre introduite dans la base 1. L' extremite 
annulaire 6 de la couronne superieure 4 situee au 
niveau de l'ouverture 5 comporte une armature rigide 7. 

25 L' armature rigide 7 peut etre, par exemple, en 

matiere plastique thermodurcie ou en metal tel qu'en 
acier inoxydable ou en aluminium. L' armature 7 peut 
etre, par exemple, un fil en acier inoxydable d'un 
diametre compris entre 1 et 5mm. 

30 L' armature 7, disposee sur toute la peripherie du 

moule, est situee au niveau de l'ouverture 5. Elle est 
reliee a la paroi laterale 3 de la base 1 uniquement 
par la couronne 4 a distance predeterminee de 
l'ouverture 5. 
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Cette distance est en general comprise entre 10 et 
40mm, elle depend des dimensions du moule et peut etre 
facilement determinee par l'homme du metier. Par 
exemple, pour un moule dont l'ouverture 5 a un diametre 
5 de 24 0mm et dont la hauteur est de 50mm environ, 
1' armature 7 peut etre disposee a une distance de 
l'ouverture 5 comprise entre 0,08 et 0,14 fois ce 
diametre, de preference, 0,12 fois. 

Du fait que 1' armature 7 est situee au niveau de 

10 l'ouverture 5, qu'elle est decalee radialement de cette 
ouverture 5 et qu'elle n' est reliee a la base 1 
uniquement par la couronne 4, le demoulage de la 
preparation culinaire se trouve grandement facilitee : 
il suffit, apres avoir pose le moule sur un support, 

15 d'une simple pression exercee au niveau de l'extremite 
annulaire 6 de la couronne 4. Entrainee par la 
couronne 4, la paroi laterale 3 se courbe, permettant 
un demoulage simple, sans effort et ne pouvant pas 
abimer la preparation culinaire. 

20 Selon un mode de realisation particulier, la 

couronne annulaire 4 est reliee a la partie superieure 
de la paroi laterale 3 par 1' intermediaire d'une zone 
recourbee 8 dont le rayon de courbure est dirige 
sensiblement vers la paroi de fond 2 de la base 1. 

25 Cette zone 8 permet de faciliter le demoulage, en 

constituant 1' initiation de la courbure de la paroi 
laterale 3 permettant le demoulage. En effet, 1' effort 
le plus important consistant a rompre 1' angle que font 
la couronne 4 a la paroi laterale 3 n'est plus 

30 necessaire (figure 6) . 

Le rayon de courbure interne Ri qui est le rayon de 
courbure pris a partir de la face de la couronne 4 se 
trouvant du cote de la concavite, est facilement 
determine par l'homme du metier en fonction de la 

35 rigidite de la paroi laterale 3 de la base 1. En 
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general, le rayon de courbure interne Ri est au moins 
egal a l'epaisseur de la paroi, de preference superieur 
a 1,2 fois cette epaisseur, et meme 1,5 fois. Pour une 
base 1 en silicone d' epaisseur 2mm, le rayon de 
5 courbure externe Re qui est le rayon de courbure pris a 
partir de la face de la couronne 4 se trouvant du cote 
oppose a la concavite et qui correspond au rayon de 
courbure interne Ri majore de l'epaisseur de la 
couronne 4, peut etre compris entre 5 et 10mm. 

10 Dans l'exemple illustre par les figures 1 a 5, 

1' armature rigide 7 a la forme d'un anneau elliptique. 
Bien evidemment, elle peut prendre toute autre forme 
(circulaire, rectangulaire, carree. . . ) . 

Dans l'exemple illustre par les figures 1 a 5, la 

15 couronne 4 est realis<§e en continuity et dans le meme 
materiau que la base 1. II est evident qu' il est 
possible d'utiliser une couronne 4 amovible. 

Tel qu'on peut le voir a la figure 3, 1' armature 
rigide 7 est noyee dans le materiau constituant la 

20 couronne 4 a l'extremite annulaire 6 de celle-ci. II 
est evident qu'elle peut etre solidarisee a celle-ci de 
fagon permanente par tout autre moyen. Elle peut aussi 
y etre fixee de fagon amovible, par exemple par 
encliquetage . 

25 Bien que non represents dans les figures, il est 

possible de disposer au niveau de 1' armature 7 de 
moyens adaptes a cooperer avec des ustensiles de 
prehension amovibles . 
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REVENDICATIONS 

Moule pour preparation culinaire comportant une 
base (1) en un materiau souple possedant une paroi 
laterale (3) dont l'extremite superieure definit 
une ouverture (5), et une armature rigide 
annulaire (7), caracterise en ce qu' il comporte une 
couronne superieure (4) s'etendant radialement vers 
l'exterieur de la paroi laterale (3) au niveau de 
1' ouverture (5) de la base (1), et en ce que 
1' armature annulaire (7) est fixee a cette couronne 
superieure (4), sur toute la peripherie et a une 
distance predeterminee de 1' ouverture (5). 

Moule selon la revendication 1, . caracterise en ce 
que la couronne superieure (4) est realisee en 
continuity et dans le meme materiau que la 
base (1) . 

Moule selon la revendication 1 ou 2, caracterise en 
ce qu 7 il comprend une zone recourbee (8) qui relie 
la couronne (4) a la paroi laterale (3) et dont le 
rayon de courbure est dirige sensiblement vers la 
paroi de fond (2) de la base (1) . 

Moule selon l'une des revendication 1 a 3, 
caracterise en ce que 1' armature (7) est en metal. 

Moule selon l'une des revendications 1 a 3, 
caracterise en ce que 1' armature (7) est en matiere 
plastique thermodurcie . 

Moule selon l'une des revendications 1 a 5, 
caracterise en ce que la base (1) est en silicone. 
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Moule selon 1'une des revendications 1 a 6, 
caracterise en ce que 1' armature {7) est amovible. 

Moule selon 1'une des revendications 1 a 6, 
caracterise en ce que 1' armature (7) est 
solidarisee de fagon permanente a la couronne (4) . 

Moule selon la revendication 8, caracterise en ce 
que 1' armature (7) est noyee dans le mater iau 
const ituant la couronne (4) . 

Procede de demoulage d'une preparation culinaire 
hors d'un moule comportant une base (1) en un 
mater iau souple comprenant une paroi de fond (2) et 
une paroi laterale (3) dont l'extremite super ieure 
definie une ouverture (5) , et une armature 
rigide (7), caracterise en ce que l'on pose le 
fond (2) du moule sur un support, et que l'on 
exerce, en direction du support, de fagon a courber 
la paroi laterale (3) , une pression sur 
1' armature (7) prealablement fixee sur toute la 
peripheries a une distance predeterminee et au 
niveau de l'ouverture (5). 
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